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REC D 0 4 Npv 2004 

WIPO pcf 

Fonduemayonnaise 

Die vorliegende Erfindung betrifft eine sogenannte Fonduemayonnaise. 

Mayonnaiseahnliche SoBen, wie z.B. SalatsoBen, hergesteilt unter Verwendung von 
FrischkSse, Joghurt oder RoquefortkSse, sind bekannt. Auch wurden in letzter Zeit 
einige Versuche untemommen, l^ayonnaise mit anderen Zutaten zu mischen, etwa 
mit Senf oder Ketchup. Die damit errelchiten Verbesserungen llegen weniger auf ge- 
schmacklichem Geblet, sondem sind vor allem optlsclier Natur. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, die Ztibereitung eines Kasefondue, wie es 
Irisbesondere in der Sdiweiz Iselonnt und iDeliebt ist, zu vereinfaclien. 

DIese Aufgabe 1st durcli eine Fonduemayonnaise gemaB Patentansprucli 1, 2 oder 3 
gel6st. Die Erfindung betrifft demnacii eine neuartige, als Fonduemayonnaise be- 
zeichnete I^ayonnaise, die in ihrer einfachsten Form durdi l^isclien von l=dnduek§se 
mit Mayonnaise hergesteilt wird. Fbnduekase ist ein spezi^ll In der Schweiz bekannter 
KSsie, der zur Zubereltung von Kasgfondue besonders geeignet Isti 

GemaB einer Abwandlung der Erfindung kann die Fonduemayonnaise auch durch MI- 
schen von Mayonnaise mit einer Fonduekasemischung hergesteilt werden. Bel eIner 
FonduekSsemischung handelt es sich um eine Mischung verschiedener Hartkasesor- 
ten, Z.B. Greyerzer, Emmentaler, Parmesan, Appenzeller, Tilsiter und ahnliclie. 

GemSB einer. noch weiteren Abwandlung kann die.erfinduhgsgemaBe Fonduemayon- 
naise hergesteilt werden durch Mischen von fixfertigem Fondue nilt Mayonnaise. Fix- 
fertiges Fondue enthalt alle zur Zubereitung. eines Kasefondue nofwendige Zutaten, 
neben dem oder den Kasen ialso Schnaps, Zwiebein, WeiBwein, Gewurze etc.. 

Die Herstellung der erfindungsgemaBen Fonduemayonnaise erfolgt vorzugsweise 
durch Erwarmen des FdnduekSse, der Fonduekasemischung oder des fixfertigen 
Fondue und anschlieBendes inniges Vermischen mit der Mayonnaise. 

GemaB einer Ausgestaltung der Erfindung wird die Fonduemayonnaise In Tuben ab- 
gefQIlt, die beim Herauspressen der Fonduemayonnaise gelbllche Strelfen auf der 
Insgesamt mehr welBlichen Fonduemayonnaise erzeugen. Faciileuten auf dem Gebiet^ 
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der Verpackungstechnik 1st bfekannt, wie diese andersfarbigen Streifen erzeugt wer- 
denkonnen. 

EIn wesentllcher Vorteil der erflndungsgemaBen Fonduemayohnalse 1st, dass sie auch 
In kaltem Zustand cremigzart bleibt, Im Gegensatz zum KSsefondue, welches aushSr- 
tet, wenn es kalt wird. Die erflndungsgemaBe Fonduemayonnalse 1st bis zu einem 
Fondueantell von 80 bis 85 % fur elne Tubenabfulluhg geelgnet. Bei solch hohen KS- 
sekonzentratlonen verschwindet der Geschmack der Mayonnaise praktlsch vollstandig 
und die Mayonnaise dient, zusammen mit Ihren Esslgantellen; nur noch der Welch- 
haltung des Produktes auch im erkalteten Zustand. Je yvenlger KSse In der erfln- 
dungsgemaBen Fonduemayonnalse enthalten 1st, desto mehr kommt naturlich der 
Mayonnalsegeschmack zum Vorschein, wobel Essig auch in diesem Fall nle unange- 
nehm In Erschelnung tritt. 

Die erflndungsgemSBe Fonduemayonnalse elgnet sich besonders auch zum Auftragen 
auf helBe Spelsen wIe Pommes frltes, Gemuse, Toastbrot und ahhilches, wo sie In 
ahgenehmer Welse auf der Zunge zergeht bzw. zerschmllzt. Die erfindungsgemaBe 
Fonduemayonnalse ist sehr vlelseltlg, denn durch kleine Veranderungen Ihrer Zu- 
sammensetzung, durch etwaige Zusatze ocler Wegnahme von Bestandteilen, kann sie 
sIch andernden Bedurfnissen bzw. Kauferwuns<:hen eirifach ahgepasst werden. So 
kann der erflndungsgemaBen Fonduemayonnalse belsplelswelse Knoblauch, Senf 
Oder Ketchup zugesetzt werden, des Welteren kann Kirschwasser Oder ein spezieller 
Wein zugesetzt werden, und schlleBlich konnen nur bestlmmte, ausgewahlte KSse 
verwendet werden, falls dies gewunscht wIrd. Auch konnen zur Herstellung uberwle- 
gen(d fettreduzierte Bestandtelle verwendet werden, worauf In bestimmten Kaufer- 
krelsen Wert gelegt wIrd. 
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Patentanspriiche 

4 

1. Fonduemayonnalse, umfassend eine MIschung aus FonduekSse und Mayonnai- 
se. , 

2. Fonduemayonnaisei, umfiass^nd eIne MIschung aus Fonduekasemlsqhung und 
Mayonnaise. 

3. Fonduemayorinalse, umfassend eIne MIschung aus fixfertigem Fondue und 
Mayonnaise. 
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Zusammenfassung 

Fonduemayonnalse 

Die Erfindung betrlfft eine als Fonduemayonnalse bezeichnete Mayonnaise, die aus 
einer MIschung aus Fonduekase und Mayonnaise, einer MIschung aus Fonduekaseml- 
schung und Mayonnaise oder eIner MIschung aus fixfertlgem Kasefondue und 
Mayonnaise besteht. 

Die erfindungsgemaSe Fonduemayonnalse verelnfacht die Herstellung eines Kasefon- 
due deutllch und kann zudem auch zusammen rhlt anderen Nahrungsmlttelprodukten 
wie Pommes frites, GemQse, Toastbrot etc. verwendet werden. 
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